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la salute

Tenere in fresco

Sono molte, e complesse, le varie normative che regolano I'utilizzo,

e di conseguenza la produzione, dei frigoriferi commerciali, che devono
mantenere il prodotto perfettamente “sano”, senza rischi per il consumatore.

Ibdi

communication

di Elena Consonni

DALLA PARTE
DEI PRODUTTORI

Insomma, queste Linee guida forni-

4l
siano destinate agli utilizzatc
no offrire anche ai produttor
recchiature frigorifere strumenti utili
per la costruzione delle proprie macchi-
ne. L'industria, dal canto suo, & sensibi-
le agli aspetti igienici dei propri prodot-
ti. «Non esistono — spiega a questo pro-
posito Gianpiero Artico, product ma-
nager di Epta, che ha collaborato alla
stesura del manuale —, né in Ttalia, né
negli altri Paesi dell’Ue, norme spe
che per disciplinare da un punto di vi
igienico la costruzione di banchi fi
riferi. I riferimenti sono tanti e ripartiti
in diverse norme. Alcune prescrizioni
non sono indirizzate a noi direttamente,
ma ai nostri clienti e non possiamo non
tenerne conto nella realizzazione di un
impianto frigorifero. In ogni caso, il pa-
rametro che si tiene in maggiore consi-
derazione & la temperatura, perché da
1 variabile dipende la corretta con-
one degli alimenti. La scarsa
igiene, oltre a provocare direttamente
dei probler li alimenti, pud causare
malfunzionamenti dell’ impianto, con
conseguente aumento del consumo
energetico. Lo sforzo per noi produtto-
ri, quindi, & progettare banchi che per-
mettano di rispettare i requis
venendo incontro alle esigenze, anche
economiche, del mercatos.

-

" LE GATEGORIE DI SANIFICANT] UTILIZZABILI
PER LE ATTREZZATURE FRIGORIFERE

* Disinfettanti al cloro attivo

* Sali quaternari di ammonio

* Anfolitici

. 60|||pusu a base di acido paracetico & acqua
ossigenata

Fonte: Elsboruaunedellam hm‘ﬂuvuo

In assenza di una normativa che im-
ponga standard costruttivi specifici, le
aziende del settore garantiscono, in ma-
niera del tutto volontaria, il rispetto di al-
cuni parametri, che variano in funzione
della tipologia di prodotto, come ci spie-
ga ancora Artico. «Prendiamo in consi-
derazione tre macrocategorie: i grossi
espositori per i prodotti confezionati e
I'ortofrutta; i banchi per i prodotti freschi
sfusi, come la carne; le celle per lo stoc-
caggio dei prodotti. Per i primi & necessa-
rio garantire che le superfici siano lava
bili e sanif abili e che non abbiano rac-
cordi e disco a che ostacolino le
procedure di pulizia. Questi banchi sono
dotati di un sistema di scarico per la
condensa, munito di un sifone, per evi-
tare la formazione di cattivi odori. 1 ban-
chi che ospitano prodotti sfi ome la
carne, sono quelli pit delicati sotto il
profilo igienico-sanitario, perché ¢’& an-
che il rischio di percolamento di liquidi
organici tra i vari moduli che compon-
gono I'impianto. Per questo particolare
utilizzo, Epta ha sviluppato Technok-
leen®, un materiale che consente di
concepire la vasca come monolitica,
senza giunture o sigillature, che possono
diventare pericolosi ricettacoli di sporco
e batteri. Migliorano e si accorciano co-
si notevolmente anche le operazioni di
pulizia. Nelle celle Inﬂnntere infine, i
pnxlnm alimentari s lun-
2o ed & ancora pill importante garantire
il massimo dell’igienes.

«Negli ultimi 15 anni - afferma Pier-
luigi Schiesaro, direttore responsabile
Ricerca & Sviluppo di Ameg - il pro-
blema della sicurezza igienica degli ali-
menti & -mhlu .|I1(| rlha]m Ma ancora

nz
lita costruttive delle macchine e degli
impianti alimentari ¢ scarsi sono i con-
trolli in materia di progetto igienico-
costruttivos.

Il corretto mantenimento delle tem-
perature in un banco refrigerato previe-
ne il rischio di alterazione degli ali-
menti in esso esposti e L(?I’I\BI’\’JU ma il
rischio di contami
pre, in presenza di scarsa igiene e
cata osservanza di procedure di sanifi-
cazione. [l banco refrigerato, inoltre, &
una macchina alimentare e deve soddi-
sfare i requisiti costruttivi previsti dalla
Direttiva Macchine 2006/42/CE. «Ar-
neg — prosegue — nella progettazione di
tutti i banchi segue la norma EN 1672-
2, pubblicaia nel 1997 e aggiornata e in
parte modificata nel "(K!(\ per soddi-
sfare i requisiti di tipo sanitario richie-
sti dalla Direttiva Macchines. n
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